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ABSTRAK 
Produk probiotik dan prebiotik dikenal sebagai pangan fungsional yang 
bermanfaat bagi kesehatan. Pada penelitian ini dibuat jelly drink sinbiotik 
bengkuang susu yang mengandung prebiotik dan probiotik. Prebiotik jelly 
drink berasal dari ekstrak bengkuang yang mengandung inulin (2,71%). 
Probiotik yang digunakan pada jelly drink adalah L. acidophilus FNCC 
0051. Jelly drink bengkuang susu sapi disimpan pada suhu 5±1oC sehingga 
tidak melalui proses fermentasi. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui 
pengaruh proporsi ekstrak bengkuang dan susu terhadap perubahan 
keasaman, viabilitas bakteri L. acidophilus FNCC0051 dan pola 
perubahannya selama penyimpanan pada jelly drink bengkuang susu sapi. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) faktor tunggal yaitu proporsi ekstrak bengkuang dengan susu sapi  
yaitu 50:50 (P1), 55:45 (P2), dan 60:40 (P3). Masing-masing perlakuan akan 
diulang sebanyak 4 kali sehingga terdapat 12 unit percobaan. Parameter 
yang diamati adalah viabilitas L. acidophilus FNCC 0051 dan tingkat 
keasaman yang diamati pada hari 1, 10, dan 20. Data dianalisa dengan uji 
ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 5% dan dilanjutkan uji Beda Jarak 
Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) untuk menentukan taraf 
perlakuan yang memberikan beda nyata.  Data perubahan keasaman dan 
viabilitas L. acidophilus FNCC 0051 selama penyimpanan akan dianalisis 
dengan persamaan regresi untuk mengetahui pola perubahan selama 
penyimpanan. Perbedaan proporsi ekstrak bengkuang dan susu sapi tidak 
berpengaruh nyata terhadap jumlah L. acidophilus FNCC 0051, namun 
berpengaruh nyata terhadap tingkat keasaman jelly drink bengkuang susu. 
Semakin besar proporsi susu yang digunakan, pH semakin menurun dan 
total asam semakin meningkat. Total BAL hingga 20 hari penyimpanan 
adalah 8,4877-8,4978 log cfu/mL; pH 6,635-6,768; dan total asam 0,0917-
0,0984% asam laktat. Pola perubahan viabilitas dan pH selama 
penyimpanan adalah linier negatif sedangkan pola perubahan total asam 
selama penyimpanan adalah linier positif.  
Kata kunci: Ekstrak bengkuang, susu sapi, L. acidophilus FNCC 0051, 
jelly drink, keasaman, viabilitas bakteri 
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Probiotic and prebiotic products are commonly known as functional 
food which is used for health. This research used yam bean’s extract and 
cow milk for making synbiotic jelly drink. Prebiotic substrates in this jelly 
drink sourced from yam beans’s extract which contain 2,71% inulin. This 
research used Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 as probiotic source. 
Yam bean and milk jelly drink stored at 5±1oC to avoid fermentation 
process. The functions of this research was to know effect of yam bean’s 
extract and cow milk proportions against acidity changes, Lactobacillus 
acidophilus FNCC 0051 viability changes, and the changing pattern of both 
parameters during storage of yam bean and milk jelly drink. This research 
used Completely Randomized Block single factor,  addition yam bean’s 
extract and cow milk proportion  in comparison 50:50 (P1), 55:45 (P2), and 
60:40 (P3). There was four replications in this research and provides 12 
experiment’s units. The parameters which examined were lactic acid 
bacteries’s viability and acidity level on day 1, 10, and 20. Result of lactic 
acid bacteries’s viability and acidity changes was analized with ANOVA 
(Analysis of Varians) at α = 5 and continued by Duncan’s Multiple Range 
Test to know the significant ones. Results of lactic acid bacteries’s viability 
and acidity changes during storage time was analyzed by regression 
equation to know changes pattern during storage. Used different proportions 
of yam bean’s extract and cow milk had no significant effect on viability of 
L. acidophilus FNCC 0051, but had significant effect on acidity of yam 
bean and milk jelly drink. The higher level proportion of milk increase pH 
and decrease acid content. Range of TPC is 8.4877-8.4978 log cfu/mL; pH 
6.635-6.768; and acid content 0.0917-0.0984% of lactic acid. The patterns 
of viability and pH changing during storage of jelly drink are negative linear 
and the pattern of acid content during storage is positive linear.  
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